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ERA PARTE DI UN IMMAGINARIO UN PO' "ANZIANO', ORA
IL DISTILLATO SCEGLIE UVE E PACKAGING PER SEDURRE
LE NUOVE GENERAZIONI (E PIACERE ANCHE ALLE DONNE)

di Matteo Cioffi
lilustrazione di Alvvino
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CHIUSA L'ERA DELLA GRAPPA COme be-
vanda dell'alpino, del digestivo per
lanziano. Evaporatal'immaginedel
bicchierino della staffa offerto dal
ristoratore a fine cena, cosi come
sono uscite di scena e dagli scaffa-
li dei bar quelle bottiglie dal look
un po’ ruvido e polveroso. Insom-
ma, la grappa ha chiuso con il pas-
sato e si € aperta alla modernita.
Ora sono i Millenial a volerne fare
un loro esclusivo status (ma dovran-
no vedersela con le appassionate:
in Italia un estimatore di grappa su
cinque & donna, come emerge da
una ricerca condotta dalla Distille-
ria Bonollo, di Padova).

Se le nuove generazioni si sono
dunque scoperte grappa lover, &
per buona parte dovuto al talento
dei bartender che, dando libero sfo-
goallaloro creativiti, hanno comin-
ciato a utilizzarla come ingredien-

GRAPPA OF
AMARONE
BARRIQUE
Distilleria Bonolo
Dalla pigiatura
delle uve passite
dell'lAmarone
della Valpolicella,

ANFORA
Distilleria
Marzadro
Riposa negli
antichi vasi di
terracotta,
intensa nel gusto
e senza sapore di
legno.

te base per rinfrescanti e saporiti
cocktail. Fuori dagli schemi e dai
cliché. «Era ingiustamente consi-
derata la Cenerentola degli spirits,
conferma Alessandro Marzano, am-
bassador della storica e omonima
distilleria di famiglia con sede a No-
garedo (Trento). «Oggi i produttori
sono consapevoli e orgogliosi della
propria storia e delle loro produzio-
ni, senza temere confrontin.

Piil qualitd ¢ meno quantita: «I1
consumatore ora @ pin attento,
beve meno, maquando siconcedeil
lusso di un distillato vuole un'espe-
rienza gustativa e culturale, conte-
nuta ma di qualitd. E la grappa ri-
sponde a tutte queste richiesten.
Se il mondo dell'acguavite & in fase
di trasformazione verso una con-
temporaneiti in cui regna l'inno-
vazione, a cambiare & innanzitutto
il gusto. leri ¢’'erano la grappe gio-
vani, chiare e pungenti in gola, oggi
ci sono quelle scurite dalla conser-
vazione in botti di legno e in barri-
que, che conferiscono al blend un
ricco profilo aromatico che sprigio-
nasentori secondari e terziari. Para-
dossalmente & proprio invecchian-
do che il prodotto ha intrapreso
quel percorso di svecchiamento,
catturando I'interesse di un target
di consumatori trasversale e attrat-
to dai sapori particolari in grado di
condurlo verso un tracciato organo-
lettico edonistico e sofisticato.
«Larecente evoluzione delle tecni-
che distillatorie ha permesso di ot-
tenere grappe pih pure e digeribi-
li, mentre lintroduzione di nuove
pratiche di affinamento hanno in-
gentilito il prodotto, aprendolo a
un ampio pubblico. Tra cui quello
femminile, molto esigente e sem-
pre pii esperto della maleria», os
serva Massimo Tonini, managing
directordi Distillerie Nardini, trale
pitu belle cantine d'Italia (progetta-
te da Massimiliano Fuksas: a ripro-
va del legame che unisce il mondo
della grappa a quello del design).
Il pack, a sua volta, propone con-
fezioni ad alta gradazione esteti-
ca: bottiglie da collezione, da esi-
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bire come oggetti eleganti. Rifarsi
illook & stata unarichiesta del mer-
cato alla quale la categoria ha ri-
sposto senza indugi. «L'evoluzione
della grappa a cui stiamo assisten-
do passa anche dalla profonda
trasformazione del suo involucro,
della bottigliax, interviene Elvio Bo-
nollo, presidente dell'Istituto Na-
zionale Grappa e rappresentante
della famiglia che, da quattro ge-
nerazioni, € titolare della Distilleria
Bonollo Umberto di Padova. «L'ele-
ganza della confezione contribui-
sce a elevare il prodotto. E diventa

febbraio 2021

atout vincente nella relazione con
il consumatore italiano e interna-
zionale, sempre pil consapevole,
esigenle e orientato alla qualitis,

A consolidare 'amore per la grap-
pa ¢'& anche il nuovo feeling con
la mixology. Ma attenzione, perché
miscelare in uno shaker il distilla-
tonon & un'operazione cosi sempli-
ce. Per ottenere un risultato finale
(e un drink) soddisfacente, ¢ neces-
sario osservare regole precise per
'equilibrio del gusto, Cosi la scel-
ta per il bartender diventa una sfi-
da avvincente. ‘«[: vero chela grap-

L)

NARDINI
7 ANNI
Persistente,
questa grappa
invecchiatain
botti di rovere di
Slavonia, Aromi di
vaniglia, marasca
e frutti di bosco.

Negroni
Morbido
di Vinacce

di Francesco Cione

INGREDIENTI:

© 25ml Grappa Monovitigno
© 25mlSelect

© 45ml Vermouth Rosso

@ 7,5 mlFernet Branca

© spray di Assenzio

TECNICA: Stir & Strain
BICCHIERE: Old fashioned

Season
Greetings

di Guglielmo Miriello

INGREDIENTI

@ 15 ml grappa Nonino
riserva 8 anni

© 20 mlvodka

© 20 mlvermouth dolce
al Riesling Belasazar

© 10 ml cordiale miele di acacia
profumato ai fiori di osmanto

© 10 ml Verjus (agresto)
Sauvignon Manincor

©® 5 gocce bitter Peychaud

TECNICA: Stir & Strain
BICCHIERE: coppa Champagne

pa si presta alla miscelazione con
buone performance, ma deve ave-
re sempre un bouquet di aromi
gentili e profumati», avverte Artu-
ro Rossi, a capo della storica distil-
leria lombarda Rossi d’Angera. « Per
questo motivo, grappe di vitigni del
tipo chardonnay, moscato, malva-
sia, traminer, brachetto, nosiola, ol-
tre a qualche invecchiata morbida,
possono sostituire molto bene rum,
whisky, tequila o vodkas.

Non vi basta? Allora aggiungiamo
il fatto che la grappa ha anche con-
quistato un posto a tavola e in cu-
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Il Ve.n.To
soffia ed entra
nell’lba

Un solo cocktail alla grappa

& nella prestigiosa lista dell’'lba,
International Bartenders
Association, bibbia della
mixability che stabilisce il best
of dei drink miscelati, presieduta
dall'italiano Giorgio Fadda.

La ricetta di Ve.n.To, entrato
nel 2020 nel prestigioso
ranking, & di due bartender
affermati, Samuele Ambrosi

e Leonardo Veronesi. La
preparazione prevede di inserire
nello shaker grappa bianca
morbida (45 ml), spremuta
fresca dilimone (22,5 ml),
sciroppo di miele (15 ml) e
cordiale alla camomilla (15 ml).
Dopo avere shakerato
energicamente, si serve in
tumbler basso con ghiaccio,
decorando con acini d'uva se di
stagione o buccia di limone.

SOLOPERGIAN
Distilleria Berta
Blend che unisce
vinacce da vitigni
Barbera, Nebbiolo
e Moscato, Un
sodalizio elegante
per un distillato
avvolgente.

cina. Ora accompagna antipasti
gourmel e dolei da fine pasto, ma
& anche l'ingrediente-tocco in pii
usato per arricchire primi o secon-
di piatti. Lo sostiene Stefano Botte-
ga, a capo della distilleria omoni-
ma, nonché noto gourmand: «Le
migliori grappe barricate si spo-
sano perfettamente con una serie
di formaggi stagionali e dalla per-
sonalitd spiccata: Caslelmagno,
Bitto e Imbriago. In cucina, inol-
tre, le grappe possono aromaliz-
zare innumerevoli piattis. Qual-
che esempio? «5u ostriche, risolti,
gamberoni, pasta e finger food. Nel
dopocena, infine, sposana perfet-
tamente cru di cioceolato fonden-
te, frutta candita, marron glacé e
torrones.

L'essere riusciti a traghettare la
grappa da un mondo arcaico e
ancorato alle sue radici rurali a
un altro pint moderno e svincola-
to da pregiudizi & stato anche il ri-
sultato di uno sforzo generale del-

le aziende produttrici. «L'industry
dell’acino d'uva ha davvero sapu-
to rigenerare la materia prima: da
prodotto di scarto a fonte inesau-
ribile di proprieta organolettiche
di alto livello», conferma Samuele
Ambrosi, noto bartender veneto e
tra gli autori del cocktail Ve.n.To
(vedi box). «Oggi possiamo affer-
mare che la grappa & un distillato
completo, a 360 gradi. Ma si tratta
di un'evoluzione che si ¢ compiu-
ta non in pochi mesi, ma nel cor-
so di un paio di decenni durante i
quali sono stati fatli innumerevo-
li investimenti qualitativi, lecno-
logici... perfino “empatici®. E cosi
oggi possiamo raccogliere i frulti:
e parlare di grappe che soddisfano
da una parte il consumatore classi-
co, che cosi pud vivere nuove espe-
rienze palatali, e dall’altra il giova-
ne globetrotter, abituato al gusto
dei distillati versatili, finora prota-
gonisti della miscelazione. E tipici
di uno stile di vita social», m
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